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図5　加熱後の放置時間がいもおよびマッシュポテトのテクスチャーに
　　及ぼす影響
　　　　　　　　　　　　　　　　　　表4　加熱後の放置時間がいもおよびマッシュポ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　テトのテクスチャーに及ぼす影響と官能検査
加熱後の放
置時間（分） プロフィール
0 サラサラとして粉状を呈し食味極めて良好
30 少し粘りを有しもたっくが食味良好
0　　　　　10　　　　20　　　　30　　　　40　　　　50　　　　60　　　　70　　　　80　　　　90
　　　　　　　　　　　　経　過　時　B：1（分）
図6　加熱いも放置後の品温経過，室温20℃
　　　％：端より％の位置（中央），
　　・％：％の位置　」6　：　」6の位置
60 粘りやや強く，マッシュしにくく食味s良
130 60分時とほとんど同じであるが，更にSり強くなり食味悪い
za・黙顯騰1輝翻あま
加熱時間15分，放置温度20℃
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ッシ。nの品質に加熱晦間がかなり影響を与えている。加熱10～15分のジャガいもからのマッシュは粉
質状であって官能検査の結果から最も好まれた。
　3）　マヅシュ時期もマッシュのテぞスチャーに大きな影響を与えることがわか？た。加熱直後にマ
ッシュしたものはある程度放置してからマッシュしたものに比べて，できたマッシュは粉質状であっ
て好まれた。テクスチャー値では硬さ，弾力性，付着性にいちぢるしい差が現われ，その結果放置後
マvシュしたものはガム性やそしゃく性が高くなっている。
　4）加熱時澗やマヅシュ時閥をかえて作ったマッシュの顕微鏡写真および沈降偉積測定の結果・加
熱蒔問が長くなった場合，あるいは放置により冷却したいものをマッシュした場合などでは細胞が損
傷し，内容物が溶出するが，これはVッシュの粘性，弾性の原因となるものと考えられる。
　5）　マッシュ直前のジャガいものテクスチャーを測定し，いもとマッシュのテクスチャーを比較し
た。その結果硬さや凝集性が小さいいもからマヅシ畠をつくると硬さt付着性などのテクスチャー値
の小さなマヅシェを作ることができ，官能的にも好まれた。
　6）いもの種類によって加熱時間やマッシー＝までの放置時間の影響の受け方がかなり変化すること
を認めた。
　本報告の概要は日本家政学会第25回総会（1973年10月，郡山女子大学）にて「いも類のテクスチャ
ー」の一部として口演したものである。
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